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Cake merupakan salah satu dari makanan semi basah yang diminati oleh anak-anak 
hingga orang dewasa. Seiring perkembangan zaman, cake memiliki banyak variasi 
menggunakan berbagai bahan pangan lain dengan tujuan meningkatkan nilai gizinya. 
Pada penelitian ini akan dilakukan subtitusi tepung pisang kepok putih pada pembuatan 
cake yang nantinya cake tersebut akan dianalisis secara fisik, kimia dan sensoris. Pisang 
kepok putih merupakan salah satu jenis pisang yang melimpah di Indonesia. Salah satu 
cara untuk memanfaatkan buah pisang kepok putih adalah diolah menjadi tepung. 
Konsentrasi tepung pisang kepok putih yang digunakan pada penelitian ini yaitu 50%, 
60%, 70%, 80%, 90% dan 100%. Kemudian diambil 3 terbaik berdasarkan penilaian dari 
uji sensori kepada panelis didapatkan hasil yaitu 50%, 60%, dan 70%. Hasil penelitian 
menunjukan bahwa kalium dan serat pangan pada cake yang disubstitusi tepung pisang 
kepok putih mengalami peningkatan. Sedangkan volume pengembangan hardness, dan 
kadar air pada cake substitusi tepung pisang kepok putih mengalami penurunan seiring 
dengan semakin tinggi tingkat substitusi tepung pisang kepok putih. 
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